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     (清酒酸の分析表 より計算 しアこ値)
     但 し,此 虞 に全糖量 とは154×alcohol wt.十sugar wt・で表わされる値を云 う・
 S。が30%前 後 とな る鮎で糖添加を止めた。
 實験結果を示す第3表 申No.9～No.11は 米麹を, N・.12は 白糠麹を使用した場合である・
 上の實験により次のことが明 らかとなった.
 1)白 糠麹を使用しても,米 麹の場合に比べて遜色のない製品が得 られる.
 2)No.10の 如 く一麹量に比較して糖量を増加 した場合,醸 酵状況は良好であるが製品の質が
低下する.從 つて糖液の使用量はFo.9の 程度を可 とする.
 3)No.11の 如 く濃度糖液を使用するときは,糖 添力1末期 に於て醗酵は少しく不良 となる.
從つて糖液濃度は30%程 度に とどめるのがよい.
 致上の他,製 造方法の細部 に關 しては爾検討すべ き騙があるが,以 上の實験結果より從來使
用せ る白米の牛量以上を葡萄糖慶蜜で置換で き,更 にこの白米を白糠の如 き清酒醸造の際副産
物で代用する事が出來た.
              (昭 和24年7月7日 受 狸)
     28.ヂ ア ス タ ー ゼ の 製 造 に 關 す る 研 究(第2報)
            片 桐英 郎,澁 谷豊 三,変 林璋 久
 5)萎 芽の氷結濃縮酵素液よリヂアスターゼの製造  前rttに於て報告 した委芽酵素液の氷
結に依 る濃縮は濃縮効果を塁げ得 たので,此 の濃縮液より普通法にてヂアスタP・ゼの製造を實
施 し,合 わせて使用するアル コールのpHの 影響 も吟味した.先 す氷結 した酵素液を手廻しの
遠心脆水器 に入れ廻韓せ しめ,濃 縮液が外部の容器に集められる様にした.そ の結果元の酵素
液の2.8/10に 濃縮 され,元 の酵素液のヂアスタPゼ 量の61%が 濃縮液 中に幾 る.且 っ濃縮液の
ヂアスターゼの力債は元の酵素液の2.19iYrである.此 の濃縮液を川いてアルコール添加法によ
りヂアスタ・一ゼを採取 した結果,萎 芽1kgよ り採れる局方ヂアスターゼの量は
 (イ)濃 縮酵素液のみ使用の場合  206.1g
 (ロ)氷 の部 分も反覆浸出水 として利用し,そ の際操作中の損失を10%と した場 で}304.0 9
 両,使 用アルコールの最遍pHは8.5附 近である.
 6)吸 着のまま放置せる場合の墾化,製 品乾燥時の温度の影響並びに保存性  特許法に依
るヂアスタt'・'ゼの製造 に於て,吸 着歌態のままで長時間放置すればpHの 如何にかかわらすり枚
量は増加するが力贋が著 しく減少し,結 論 として局方品としての牧量は相當減少する.
 ヂアスクーゼを乾燥する場合に200C附 近迄は力贋に攣化は無いが,30℃ 附近或はそれ以上に
なると力贋が多少減少す る.
 ヂアスターゼの乾燥は硫酸乾燥器中で行 うのが良 く,凍 結乾燥 に依 るヂアスターゼ製品は普
通法の もの と同程度の保存性を有するが吸着法 に依 る製品は保存性がやや悪い.
 7)数 麹 よリヂアスターゼの製造  ヂアスタrゼ の製造法 として吸着法を用い,酵 素液並
                   (61)
             化 研 講 演 集 第 十 九 輯
ぴに使 用アル コt-'ルの水 素 イオ ン濃度の影響 をしらべ,叉 アルブ ミンの添加 に就 て その必 要量
を吟味 した.
 (イ) タンニン添加時 のpllに 就て:酸 性 にな るにつれて牧 量は減 少す るが,力 贋が それ に
逆比例 して増大 す るために局方品の牧量 は殆ん どpllに 關係無 く同程度で あ る.但 し此 の場合
pHの 低 い方が沈澱が沈下 しやす く,叉 純粋 な製 品が得 られ る.
 (ロ)ア ルブ ミン添加量 に就て:酵 素液50cc當 り1.3%ア ル ブ ミン溶液1.5～3.O ccで 充分 な
る事が結論 されたが,然 し此 の量は麹 の性質,浸 出の方法等 によ り異 る事 と思 う.
 (ハ)使 用 アル コ"ルpllに 就て:ア ル ゴールのpHが 低 くな るにつれ て牧量 は減 少す るが
力債は増加 する.結 局,局 方品牧量 はほぼ同 じであ る.唯 僅 かであ るがpHが 高 くな るにつれ
て増加 す る傾向が認 め られ る.
 (二)以 上 の如 く麩麹 の場合 には萎芽 の時 と異 つて ヂアス ターゼが耐酸 性であ るため,局 方
品の牧 量に封す るpllの 影響は殆ん ど認 め られす,萎 芽 とは逆 にpllの 低 い庭理の方 が製 品 の
純度等 の上か ら見 て適 當 と考え られ る。
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    29・ 繊 維 質 のアル コール化 に關 す る研 究(第5報)
           桑 條 酸 糖 化 液 の 酵 母 培 養
             片 桐 英 郎,辰 巳 忠 次
 桑條の酸 糖化に就 ては既 に敏回に亘つ て報告り した所 であ るが,今 度 は此 の酸 糖化液 を酵 母
製 造の培 養液 として使用 しよ うと試 みた.木 材の酸 糖{ヒ液 を使 用す る酵 母の培養 に關 しては,
H.Fink, R. L?chner等2}に 依て詳細 に研 究が行 われ てい る.著 者 は桑 條のStholler法 に依
る酸 糖 化液 を酵母培義液 として使川す る場合 の同化性糖量,阻 害物質の 有無,接 何酵 縁量,糖
濃度,榮 養 介の添 加贈:に 就 て研究 した糸1㌃果を報告せAと す る.
 1.實 験方法  (1)培 養 後 第1報i)に 於け る桑條 踏化液(糧 元糖1.り39!10,c.c.,ベ ン1・
一ズ053,全 窒素O.03)に 榮養 分 としてRcader氏 増養液 の榮 養 分・)培養液100c.c.中(NH∂2
SO{ o.69, KII21,040.2, K211PO.1 O.032・NaCl O.1,'Ca(NO3)20.08, MgSO40.14・ オ リザ;
ンエキス0.025c.c.)を 添加 した ものであ る,(2)使 用酵 母はTorula utilisで ある.(3)培 養
方法及び酵 母牧量ω測定は第2報bに 於 け ると同様であ る.
 ll.糖 化液 中の同化性糖量及阻害物質 の有無  培 養液 の穂含 彙及酵 母牧i}ll:はil'Y 1表 の如 く
であ る.接 種酵i母jll:は同・一一培ゴ箋液ノト量 と委〔芽牛:li{1との混合 液 に30℃,24時 聞培養 した もの100
rn:Hr/lOOc.c.の割合・であ る.培 養時間48時 開.
                   (62)
